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El melon y la melona

R AR Texto: Rosa Barasoain

Al melon le gustan el sol y el calor, que luego nos devuelve concentrados en una pulpa dulce
como la miel y jugosa como el mejor zumo que podamos imaginar, sin necesidad de preparar
nada, lo que se dice comer y cantar. Si queremos algo mas laborioso que dure todo el afo, pre-

pararemos una fruta confitada, el exquisito dulce de melona

uando leemos que el melén en un 92% es agua,
no hay que tomarlo al pie de la letra y negar
que sea un buen alimento. Es como poner la
alegria del sol en la mesa y a la vez un jugo re-
frescante con todas las reservas alimenticias que la planta
ha tomado del cielo y de la tierra. Aun quitandole todo el
romanticismo podemos decir que esta fruta baja en calorfas
nos aporta calcio, fosforo, magnesio, algo de hierro y algu-
nas vitaminas sobre todo A y C...y sin duda para quitar la
sed siempre serd mas agradable que un agua envasada. El
meldn es el embalaje perfecto, sin plasticos, sin envolto-
rios superfluos, ilo que sobre, directo al
compost! Nos regala una vitalidad que
proviene del huerto ecolégico donde ha
crecido, los valores de esa tierra bien
compostada, del agua y los cuida-
dos con que lo ha criado el
hortelano.

De nifia tuve la suerte
de conocer a una familia
que cultivaba su melo-
nar y para mi sorpresa,

algo que nunca olvidaré,
descubri el almacén
fresco y som-
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guardaban la

cosecha. A los -y
ojos de mis cinco T
afos, aquel montén

de melones era sin duda el

tesoro de un maharajd. Afuera el sol, las calles estrechas,
regadas y barridas con primor cada mafana, dentro habi-
taciones y patios frescos que invitaban a la siesta de los
adultos y a los juegos y la imaginacién de los pequefios por
las salas en penumbra. Ahora imagino sus antepasados, los
dulces melones del Sahel, modesta despensa del agricultor
del desierto, del artesano de la tierra y el agua, cultura dra-
be de la que preservamos retazos arquitecténicos en algu-
nos pueblos y verdaderas riquezas en las huertas, escondi-
das en las variedades antiguas. Son tesoros esas semillas y
las multinacionales lo saben. ;Estaremos a tiempo de recu-
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perar las que pasan de hortelano a hortelano? Cada uno
sabe o sabfa quién o en qué huerto tenfan la mejor mano
para cultivarlas y ese celo de los hortelanos no debe per-
derse a causa de la inercia de vendedores o consumidores.

Con nuestra compra apoyamos la labor del agricultor
ecoldgico y buscando variedades locales y de temporada
iremos actualizando la gastronomia, sin caer en la comida
globalizada y prefabricada.

Recuerdo una confitura llamada “Dulce de melona”,
elaborado con una curiosa variedad de sandfa, un poco
alargada, “amelonada”, con algunas bandas en su piel y de
carne firme y blanca. Se siembra en la segunda quincena

de mayo y se cosecha “cuarenta dias después de la
floracién”, segiin me dicta un agricultor
de Larraga; pero hay que guardar-
la en lugar fresco y seco hasta
el mes de abril, en que po-
dremos por fin abrirla,
guardar las pepitas ya
maduras, marrones, y
hacer el dulce. Si
queremos que du-
re un ano pon-
dremos la pulpa
cortada en cua-
draditos y otro tan-
to de azicar inte-
gral de cafa eco-
l6gico (panela), si
vamos a comerlo
en la temporada ha-
remos bien en prescin-
dir de tanto azdcar y cocerlo més tiempo. Se trata de po-
ner la mezcla tapada y al sereno toda la noche, por la ma-
fiana veremos que ha desprendido almibar; le afiadimos un
palito de canela en rama y lo ponemos todo a cocer a fue-
go lento. Cuando empieza a hervir lo retiramos del fuego.
Por la noche repetimos y asf sucesivas veces hasta que al-
cance el punto de hebra, momento en que podemos guar-
darlo en un tarro de cristal e introducirlo en bafio marfa
20minutos jo tomarlo ya en desayunos o meriendas! jQue
aproveche! m



